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RESUMEN
La grosella es una fruta muy ácida apta para el procesamiento agroindustrial ya que sus características
fisicoquímicas como pH, acidez y sólidos solubles cumplen con las especificaciones industriales para
llevar a cabo dichos procesos, actualmente es poca la información científico - técnica sobre sus
características. El objetivo de este trabajo fue caracterizar el fruto de la grosella India (Phyllanthus
acidus L), en seis estados de madurez. Se tomaron muestra aleatoreamente y por triplicado; determinando
las  ca rac te r í s t i cas  f i s icoquímicas  y  o rganolép t icas  para  es tab lecer  la s  per spec t ivas  de
agroindustrialización y relacionar la afinidad de estas variables con los valores establecidos por las
normas de Incontec para la elaboración y obtención de productos alimenticios, presentando valores de
acidez entre 2.127 y 2.531, valores de pH entre 2.959 y 3.276, y valores de SST (°Brix) entre 5.915 y
7.44. La escala hedónica utilizada para determinar el grado de aceptación de la grosella, las
características que obtuvieron mayor número de respuestas coincidentes fueron: para el sabor, la fruta
gusta moderadamente con un 97% en el estado 3 y la fruta disgusta extremadamente con un 99% en el
estado 6. Para el aroma, la fruta gusta mucho con un 88%, gusta moderadamente con un 81% y gusta
ligeramente con un 80%, encontrándose alternativas para la obtención de néctares y mermeladas,
además de pulpa y dulces.
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ABSTRACT
Gooseberry (Phyllanthus ácidus) is a sour fruit, suitable for processing due to its physical-chemical
characteristics such as pH, acidity and total solids. Information about gooseberry is scarce and with the
purpose to improve this item, the present work was done aimed to characterize gooseberry fruit at six
maturation stages (E1, E2, E3, E4, E5 and E6). Samples were randomly taken, and physical, chemical
and organoleptic characteristics determined in order to establish the processing possibilities. Acidity
ranged between 2.127 and 2.531, pH values were 2.959 to 3.276, °Brix between 5.915 and 7.44. Based
on a hedonic it was found that fruit flavor is preferred in state E3 (97%) but dislikes in E6 (99%), aroma
was preferred (88%, it likes moderately with 81% and it likes lightly with 80%. The results show the
gooseberry is an alternative to produce nectars and marmalades, pulp and candies.
Key words: Promissory, fruits, agroindustrialization, hedonic scale.
solubles, índice de madurez; características
organolépticas como color, sabor y aroma;
características físicas como textura y tamaño
y peso y por último la determinación del
ácido ascórbico y carbohidratos, (Blanco,
2004; Hernández et al., 2006).
Al obtener y presentar dicha información se
buscan nuevas alternativas para el productor
y procesador de alimentos por consiguiente
poder aumentar la calidad de vida. De igual
manera  se  per f i la rán  las  pos ib les
a l te rna t ivas  para  su  u t i l izac ión en  la
industria transformadora de alimentos y se
hará  una cont r ibuc ión a l  desar ro l lo
ambiental, debido a que con su utilización
se disminuirán las pérdidas en poscosecha
que son las que generan la contaminación
del medio ambiente y por consiguiente el
aumento de microorganismos e insectos
(C.C.I., 2001; Hulma, 1974).
MATERIALES Y MÉTODOS
La investigación se realizó en el laboratorio
de Nutrición de la Universidad de Córdoba,
sede Berástegui, municipio de Ciénaga de
Oro y la determinación de ácido ascórbico
y carbohidratos en el laboratorio de Química
y de agua de la Universidad de Córdoba,
Montería.
INTRODUCCIÓN
Actua lmente  ex i s te  en  la  reg ión de l
depar tamento  de  Córdoba una gran
var iedad de  f ru tos  t rop ica les  que son
producidos y comercializados en plazas de
mercados y supermercados locales, debido
al desconocimiento técnico- científico que
los  productores  y  t rans formadores  de
a l imentos  t ienen con respec to  a  las
propiedades de muchos de estos, lo que
limita la búsqueda de nuevas alternativas de
agroindustrialización; es así como estas
f ru tas  son u t i l izadas  desde  épocas
ances t ra les  só lo  con e l  conocimiento
empírico de las comunidades en diversos
usos  (P lane l la ,  1987) .  Un caso  muy
particular ocurre con la grosella (Phylanthus
ac idus  L ) ,  una  f ru ta  de  la  cua l  se  ha
publicado muy poca información desde el
punto de visto fisicoquímico, organoléptico
y nutricional, presentándose cierto grado de
ambigüedad en cuanto  a  los  da tos
bibliográficos de ácido ascórbico contenido
en la  f ru ta ,  generando as í ,  poca
confiabilidad de los mismos. Teniendo en
cuenta lo anterior esta investigación, tiene
como objetivo caracterizar fisicoquímica y
organolépticamente los frutos de la grosella
en seis estados de madurez y para lograrlo
se medirán las diferentes características
químicas del fruto como pH, acidez, sólidos
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Material vegetal
Las muestras correspondieron a frutos de
grosella en diferentes estados de madurez
de árboles  p lan tados  en  la  zona
comprendida  en t re  las  c iudades  de
Montería, Ciénaga de Oro y Sahagún. El
período de exploración se hizo de acuerdo
a la época de cosecha dada en los meses
de Febrero, Marzo y Abril del año 2006.
Recolección y preparación de la materia
prima
Recolección y agrupación: Se recolectaron
frutos en diferentes estados de madurez
existente en la zona, se tomaron muestras
de  los  á rboles  y  una vez  rea l izada la
recolecc ión de  la  f ru ta  obten ida  se
mezclaron y se procedió a seleccionar la
fruta de acuerdo al estado de madurez (E1,
E2, E3, E4 E5 Y E6) correspondientes a verde
oscuro, verde pálido, una banda amarilla,
dos  bandas  amar i l las ,  mi tad  de l  f ru to
amar i l lo  y  comple tamente  amar i l lo ,
respec t ivamente .  Para  es to  se  tuvo la
precaución de ir tomando muestras de igual
cantidad para los 6 estados de madurez, de
tal manera que se obtuvo 120 grosellas para
cada estado.
Limpieza. Se utilizó agua con una cantidad
de hipoclorito de sodio con el fin de eliminar
una cubierta transparente en la corteza del
fruto.
Extracción del jugo: El jugo del fruto de la
grose l la  se  ex t ra jo  por  medio  de  una
maceración manual, utilizando un mortero
de porcelana, luego se procedió a eliminar
la parte sólida con un cernidor de lona y
finalmente envasar el jugo en beakers de
500 ml  para protegerlos del medio.
Determinación de las  propiedades
químicas
Acidez: Se realizó según el método 942.05/
90 de la A.O.A.C. por titulación. El resultado
se  expresa  como porcenta je  de  ác ido
cítrico.
pH: Según e l  método 981.12/90 de la
A.O.A.C usando un potenciómetro Hitachi
Mod. 32FH – 2004.
Sólidos solubles (°Brix): Según el método
932.12/90 de la A.O.A.C, uti l izando el
refractómetro Bertucci modelo A36P con
corrección de  temperatura y corrección por
acidez (ICONTEC, 1996) por medio de la
ecuación:
S.S.T corregidos  =  0.194 *A + S.S.T;
Donde A =  % de ácido cítrico,
S.S.T = Sólidos solubles totales
Textura: Se tomaron las muestras y se midió
firmeza, mediante penetrometría (Diámetro
de embolo 8 mm), se midió resistencia a la
penetración en Kg f cm-2.
Tamaño y peso: Se midió utilizando de un
calibrador de Vernier (cm) tomando como
referencia dos medidas, una horizontal y una
vertical, de igual manera se le registró el
peso de cada muestra en g.
Color: Se realizó mediante un seguimiento del
desarrollo de la fruta, obteniendo así la
respectiva carta de colores (Anzaldúa, 1998).
Sabor y aroma: El sabor y el  aroma se
eva luaron mediante  100 ca tadores  no
entrenados en los cuales se uti l izó una
escala hedónica de 9 puntos que relaciona
el grado de aceptación de la fruta.
Acido ascórbico. Según el método
colorimétrico de la 2 – Nitroanilina,
estandarizado en el Departamento de Química
de la Universidad de Córdoba. Utilizando el
espectrofotómetro Telstar modelo 2005 serie
AMP26. El resultado se expresa en mg de
ácido ascórbico 100 g-1 de muestra, para
efectos de cálculo se realizó una curva
estándar obtenida de datos experimentales
a  los  cua les  se  ap l icó  un modelo  de
regres ión l inea l ,  usando e l  so f tware
estadístico Statgraphic plus versión 5.0.
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Carbohidratos: Se aplicó el método Fenol/
ác ido su l fú r ico  para  cuant i f icar  la
concentración de disacáridos en muestras
acuosas (Zeppa et al., 2001). El resultado se
relaciona en ppm y mg de azúcares 100cm-3.
Se utilizó la ecuación que mejor se ajustó
al modelo de regresión aplicado al estado
de madurez, los datos se analizaron con  el
so f tware  es tad í s t ico  S ta tg raphics  p lus
versión 5.0.
Los  t ra tamientos  fueron d i s t r ibu idos
utilizando un diseño completamente al azar
con tres repeticiones para la caracterización
f i s icoquímica  de  la  g rose l la  con 6
tratamientos que consisten en los diferentes
estados de madurez del fruto (E1, E2, E3, E4,
E5 y E6). La variable independiente está
dada por los estados de madurez del fruto y
las variables dependientes la constituyen las
características organolépticas como sabor
y aroma, las características como acidez,
pH, °Brix, índice de madurez, contenido de
ácido ascórbico y carbohidratos (Camacho,
2004). Los datos fueron analizados con un
análisis de varianza y se realizó una prueba
de comparación de medias (Test de Tukey)
a un nivel de confianza de 95% para obtener
el  e fecto de factor  usando el  sof tware
estadístico Statgraphics Plus versión 5.0.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Características físicas
Las propiedades físicas se detallan en la
tab la  1 ,  en  e l la  se  mues t ra  e l
comportamiento de variables como: peso,
tamaño hor izonta l ,  tamaño ver t ica l  y
textura. Los frutos de la grosella presentaron
una variación de peso entre (2.2 y 4.8 gr),
los valores varían en el mismo rango por lo
cual se clasifica como un fruto redondo,
es ta  c las i f icac ión se  rea l iza  mediante
comparaciones geométricas que permiten
determinar las formas de los productos
vegetales, asimilando las figuras a las formas
de las  f ru tas ,  redondas ,  c i l índr icas ,
alargadas, (Camacho 2004).
E1 E2 E3 E4 E5 E6
Textura (Kgf cm-2) 1.319 1.243 1.264 1.136 1.058 0.808
Tamaño Vertical (cm) 0.800 1.127 1.333 1.756 1.761 2.044
Tamaño Horizontal (cm) 0.589 0.908 0.997 1.261 1.286 1.344
Peso (g) 2.100 2.500 2.800 3.400 3.800 4.800
Tabla 1. Características físicas del fruto de grosella de acuerdo al estado de madurez
Estado de madurez
Propiedades
Al relacionar los diámetros con el peso, se
observó que existe una relación directa
entre estas variables,  es así  como al i r
aumentando el diámetro y la longitud del
fruto también lo hace el peso de la fruta,
como se muestra en la figura 1. La dispersión
de los datos de la longitud indica que esta
medida  presenta  más  var iac ión,  las
variables tamaño horizontal y vertical con
respecto al estado de madurez. En la figura
2 se puede observar que la variable tamaño
horizontal presenta una relación directa con
re lac ión a l  es tado de  madurez ,
presentándose valores de tamaño horizontal
de 0.589 mm en el estado de madurez E1
hasta 1.344 mm en el estado de madurez E6.
En la figura 3 se puede observar que la
variable tamaño vertical también presenta
una re lación di recta  en re lación a  los
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Figura 1. Comportamiento de las medidas de longitud  y diámetro respecto al peso (g cm-1) del fruto de
grosella.
Figura 2. Relación del tamaño horizontal del fruto de
grosella de acuerdo al estado de madurez (gcm-1).
Figura 3.  Relación del tamaño vertical en él fruto
de grosella  de acuerdo al estado de madurez.
estados de madurez, con valores de 0.800
mm en el  es tado de madurez E1 hasta
va lores  de  2 .044 mm en e l  es tado de
madurez E6.
Al realizar el análisis estadístico descriptivo,
con la prueba de Tukey con un nivel de
significancia del 95% y varianza de los
resul tados obtenidos y con el  valor de
medias  se  nota  que hay  d i fe renc ias
significativas entre los estados de madurez
(Pr<  0.05) y un inidicando que cada una de
las  var iables  t iene un comportamiento
diferente con respecto al tamaño horizontal.
La evaluación del LSM (least square mean)
mostró los límites superior e inferior que
presentó cada estado de madurez para
encontrar el mayor tamaño en la fruta, la
probabilidad más alta la presentó el estado
de madurez E6 con un límite superior igual
a 1.368 y un límite inferior igual a 1.287; el
tes t  de  rangos  múl t ip les  mos t ró  los
contrastes entre los distintos estados de
madurez, de los cuáles todos presentaron




















































1        2         3        4         5         6
   7,5  8,5   9,5  1,05  1,25 1,35 1,45 1,55  1,65 1,75 1,85 1,95  2,05 2,15
0,5       0,6      0,8       0,9        1         1,05     1,5      1,25     1,35     1,45
    0,55     0,65     0,85      0,95    1,025       1,1     1,2       1,3       1,4
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diferencias estadísticamente significantes a
excepción del contraste 4 - 5 con un valor
media para el estado de madurez E4 igual a
1.261 y un valor de media para el estado E5
igual a 1.300. El contraste 4-6 con un valor
de media para el estado E4 de 1.261 y un
valor de media para el estado E6 igual a
1.327.
En la tabla 2 se muestra el valor  promedio
de la textura por estado de madurez, y en
la cual se puede observar valores mínimos
promedios y valores máximos promedios de
la textura para cada estado de madurez, así
por ejemplo se encuentra un valor mínimo
de 1.3kgf cm-2 y un valor máximo de la
textura de 1.375 kg f cm-2 para el estado de
madurez E1 y un valor mínimo de 0.745 kg
f cm-2 y un valor máximo de 0.95 kg f cm-2
para el estado de madurez E6.
Fenema (2003) describe que a medida que
el grado de madurez aumenta, disminuye la
resistencia de la fruta a la compresión,
debido a  que durante  e l  p roceso  de
maduración los compuestos como celulosa,
pec t ina  y  a lmidones  van presentando
cambios por reacciones bioenzimáticas,
desdoblándose hasta azúcar y compuestos
de reserva con lo cual la textura de la
cáscara va tornándose más blanda; lo que
concuerda con los resultados obtenidos en
e l  es tudio  presentándose  un va lor  de
1.375kgf  cm -2 en  e l  p r imer  es tado de
madurez (E1) y un valor de 0.95 kgf cm-2 en
el último estado de madurez (E6), además
hay que tener en cuenta la producción de
etileno en el proceso de maduración que
influye en color, aroma y textura (Rodrigo y
Zacarías, 2007).
Las propiedades fisicoquímicas de promedio
del índice de madurez y de otras variables
como altura,  diámetro del f ruto, color,
tamaño, pH, acidez, °Brix se detallan en la
tabla 3. A medida que el índice de madurez
aumenta también lo hacen las variables
físicas, con esto se podría afirmar que el
es tado de  madurez  se  puede es t imar
haciendo uso de las variables mucho más
fáciles de medir como la altura, el diámetro
y el peso del fruto. La grosella, durante el
proceso de maduración muestra un aumento
de acidez, desde el estado de madurez E1
hasta E3, a partir de este punto el contenido
de acidez comienza a disminuir  como
consecuencia de la pérdida sustancial de
ácidos indicada por la acidez ti tulable,
debido a la formación de más azúcares
durante e l  proceso de maduración,  en
consecuencia a partir de este punto (E3), la
acidez y el color presentan una relación
inversa, lo qué se justifica por la utilización
de ácidos orgánicos durante la respiración
o su conversión en azúcares (Tsouvaltziz et
al., 2007).
Tabla 2. Valores promedios de la textura del fruto de grosella en los diferentes estados de madurez.







Estado de madurez Textura (kg f cm
-2)
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Durante la maduración del fruto se observa
una disminución en el contenido de Sólidos
Solubles Totales (SST), desde E1 hasta E2, a
partir de este punto y a medida que avanza
el estado de madurez, el fruto comienza a
aumentar el contenido de SST de 5.915 que
corresponde al estado de madurez E2, hasta
alcanzar su máximo valor de 7.441 para el
estado de madurez final E6 (Tabla 3), esto
se debe a que el almidón presente en los
frutos inmaduros se convierte en azúcar al
avanzar  la  madurez ,  mejorando las
características organolépticas; Núñez et al.
(2002), determina en mango, (Manguifera
indica ) estas mismas características. Con
respecto al  Índice de Madurez ( IM),  se
aprec ia  que es ta  re lac ión presenta
inicialmente un descenso desde E1 hasta E2,
con va lores  de  2 .906 y  2 .541
respectivamente, a partir de este punto se
presenta una relación ascendente hasta
alcanzar su máximo valor promedio de 3.276
en el estado de madurez E6.
Al realizar un análisis de varianza y la
prueba de comparación de medias a un nivel
de significancia del 5% evaluando el factor
estado de madurez se encontró que hay
diferencias significativas (Pr< 0.05) entre los
estados de madurez, lo que permite aceptar
que cada una de las variables t iene un
comportamiento diferente con respecto a
índice de madurez. La evaluación del LSM
(leas t  square mean)  most ró los  l ími tes
superior e inferior que presentó cada estado
de madurez para encontrar el mayor índice
de madurez en la fruta, la probabilidad más
alta la presentó el estado de madurez E6 con
un límite superior igual a 3.349 y un límite
inferior igual a 3.191; el test de rangos
múltiples mostró los contrastes entre los
distintos estados de madurez, de los cuáles
todos  presenta ron d i fe renc ias
estadísticamente significantes a excepción
de los contraste 1 - 5 con un valor media
para el estado de madurez E1 igual a 2.906
y un valor de media para el estado E5 igual
a 3.213, el contraste 4 - 5 con un valor de
medias para el estado de madurez E4 igual
a 2.973 y un valor de madias para el estado
de madurez E5 igual a 3.213 y el contraste
5 - 6 con un valor de medias para el estado
de madurez E5 igual a 3.213 y un valor de
medias para el estado de madurez E6 igual
a 3.270.
El pH de la grosella sufre una variación a lo
la rgo  de l  p roceso  de  madurac ión,
presentando un declive desde el estado de
madurez E1 hasta el estado de madurez E2,
a partir de ese punto empieza a ascender el
pH en el estado de madurez E4 hasta el
estado de madurez E5 y luego a bajar al
estado de madurez E6, presentándose así un
Tabla 3. Características químicas y físicas del fruto de grosella de acuerdo al estado de madurez.
E1 E2 E3 E4 E5 E6
Acidez (%) 2.127 2.323 2.531 2.389 2.282 2.275
pH 3.276 3.060 2.971 3.048 3.091 2.959
SST (°Brix) 6.126 5.915 6.401 7.096 7.330 7.441
Índice de madurez 2.906 2.541 2.559 2.973 3.213 3.270
Textura 1.319 1.243 1.264 1.136 1.058 0.808
Tamaño Vertical 0.800 1.127 1.333 1.756 1.761 2.044
Tamaño Horizontal 0.589 0.908 0.997 1.261 1.286 1.344
Ácido ascórbico (mg/100g) 52.63 74.56 200.63 200.63 56.02 52.37
Estado de madurez
Características
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valor para el máximo promedio de 3.275 en
el  es tado E1,  has ta  un va lor  mín imo
promedio de 2.956 en el estado de madurez
E6 ( tabla 3) .  E l  pH regis t rado,  permite
clasificar el fruto de la grosella como un
fruto ácido.
Para realizar las pruebas físicas y químicas
se elaboró una tabla de color (Anzaldúa
1998), (Figura 4) tomando como base los
cambios de color que experimenta el fruto
durante la maduración esto se debe a las
variaciones en el contenido de clorofila, la
cual empieza a degradarse por proceso de
oxidación y la acción de las clorofilazas
para dar  paso a ot ros  compuestos  que
inducen coloración amarilla (violaxantina),
estos pigmentos son solubles en agua y en
disolventes orgánicos (Fenema, 1993). Esta
escala se define en función del estado de
Madurez, inicia con el color 0 estado de
madurez E1 y termina en el  color  que
corresponde al fruto sobre maduro E6.
Por lo anterior y según la norma de 285 de
ICONTEC las propiedades que deben poseen
las frutas para uso industrial en este caso
mermelada son las siguientes: pH mínimo
2.8 y máximo 3.8, acidez entre 0.2 y 1.6,
SST entre 5 y 30%. Los datos de la figura 5
muestran que según la variable pH, todos
los estados de madurez pueden ser óptimos
para la obtención de mermelada, aunque
hay que destacar que no todos los estados
cumplen con las  carac te r í s t icas
organolépt icas  de  sabor  y  a roma
característico de una mermelada, así por
ejemplo en el estado E1 es más ácida y no
hay un aroma y olor agradable, sin embargo
para los estado E5 y E6 además de estar en
los rangos permitidos de pH también hay un
sabor y aroma agradable y característico de
la fruta (Pantástico, 1979).
Cons iderando e l  contenido de  só l idos
solubles, se puede detallar en la Figura 6
que todos  los  es tados  de  madurez  se
encuent ran  dent ro  de  los  parámet ros
establecidos para mermeladas en cuanto a
los SST, todos presentan valores entre 6.125
y 7.144 °Brix. Se deduce pues y teniendo
en cuenta los atributos anteriores el estado
de madurez que mejor  corresponde a l
procesamiento de la fruta son los estados de
madurez E5 y E6.
E l  resu l tado de l  contenido de  só l idos
solubles con relación al valor mínimo que
se requiere para la elaboración de néctar,
nótese que todos los estados de madurez son
aptos para la elaboración de néctar (Rojas,
2004). Los néctares pueden ser elaborados
con una o más frutas. En el caso en que los
néctares sean elaborados con dos o más
frutas, el porcentaje de sólidos solubles de
las  f ru tas  es ta rá  de te rminado por  e l
promedio de sólidos solubles aportados por
las frutas que constituyen el néctar (Pineda
y Granados, 1992).
Figura 4.  Tabla de color del fruto de grosella.
E1 E2 E3 E4 E5 E6
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Con relación al sabor y aroma, en la figura
7 se  puede aprec ia r  que  las  dos
carac te r í s t icas  que obtuv ie ron mayor
número de respuestas coincidentes fueron:
la fruta gusta moderadamente con un 97%
en el  es tado de madurez E3 y la  f ruta
disgusta extremadamente con un 99% en el
estado de madurez E6. De esta manera se
puede afirmar que el estado de madurez con
mayor grado de aceptación por los catadores
fue el estado de madurez E3, aunque en los
seis estados de madurez la fruta es ácida,
existen diferencias de concentración de
ac idez  en t re  e l las  que  generan la
aceptac ión por  par te  de l  pa ladar ,  las
carac te r í s t icas  en  genera l  deben se r
controladas para una vida útil aceptable,
(Tsouvaltziz et al., 2007).
En la determinación de carbohidratos, los
datos experimentales de azúcares totales y
azúcares reductores obtenidos fueron
Figura 5. Perspectivas de los estados de madurez del fruto de grosella según
pH, para la obtención de mermelada.
Figura 6. Perspectivas de los estados de madurez del fruto de grosella según los
sólidos solubles  para la elaboración de la mermelada.
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ajustados a un modelo de regresión simple,
utilizando la regresión lineal tal como se
muestra en la ecuación (1) para azúcares
totales y la ecuación (2) para azúcares
reductores.
Y = 0.0684524 + 0.0298549* X     (1)
(Ondarza, 2000)
Con r2 = 0.97, donde Y = Absorbancia de la
muestra,
X = Concentración de azúcares totales.
Para azúcares reductores se util izó una
regresión l ineal como se muestra en la
ecuación (2)
Y = -0.0334762 + 0.0166762 X  (2)
Con  r2 = 096, donde Y = Absorbancia y
X = Concentración de azúcares reductores.
La  tab la  4  mues t ra  los  resu l tados  de l
contenido de azúcares en ppm y mg 100 cm-1
para cada uno de los estados de madurez
ten iendo la  mayor  concent rac ión de
azúcares  to ta les  en  e l  es tado E6 y  de
Figura 7. Grado de aceptación del sabor del fruto de grosella
Tabla 4. Valores promedios de los azúcares totales y azúcares reductores jugo de grosella.
Azúcares totales
(ppm)          (mg 100 cm-3)
E1 1108.5 110.85 1056.5 105.65
E2 835.0 83.50 358.2 35.82
E3 1554.3 155.43 568.2 56.82
E4 2170.5 217.05 652.4 65.24
E5 2437.0 243.70 873.5 87.35
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Gusta extremadamente Gusta mucho Gusta moderadamente
Gusta ligeramente Ni me gusta ni me disgusta Disgusta ligeramente
Disgusta moderadamente Disgusta mucho Disgusta extremadamente
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azúcares reductores en el estado E1. Al
principio de la maduración hay un declive
de azúcares reductores desde E1 hasta E2,
donde empiezan a aumentar coincidiendo
con la  h idró l i s i s  de l  a lmidón lo  que
contribuye a aumentar el dulzor típico de
las frutas maduras (Frankel et al., 1993) de
igual  manera sucede con los  azúcares
totales que después de alcanzar su mínimo
valor en el estado E2 comienzan a aumentar
mient ras  que  la  sacarosa  d i sminuye
sensiblemente.
Los datos experimentales obtenidos fueron
ajustados a un modelo de regresión simple
(Pelletier, 1998), utilizando la regresión lineal
tal como se muestra en la ecuación (3).
Y =-0.0334762 + 0.016676 X    (3)
Con r2 = 0.96, donde Y = Absorbancia de la
muestra,
X = Concentración de ácido ascórbico en
mg l-1.
En la tabla 5 se encuentran registrados los
valores promedios de la cantidad de ácido
ascórbico presente en el fruto de grosella para
cada estado de madurez. La literatura expresa
que la grosella contiene 200 mg ácido
ascórbico 100 g-1 de muestra (Deutsche, 1988)
y según los resultados podemos decir que el
grado de madurez donde se encuentra la
mayor cantidad de ácido ascórbico en la
frutas son los pertenecientes a los grados de
madurez E4 y E5.
Tabla 5. Valores promedios de la cantidad de ácido ascórbico por estado de madurez en jugo de grosella.








● La grosella es una fruta con perspectivas
de agroindustrialización, pues se puede
obtener con ella productos con valor
agregado como: compotas, mermeladas
y néctares con los resul tados de los
parámetros fisicoquímicos obtenidos.
● La grosella es una fruta ácida con pH de
3,2 que puede ser uti l izada a nivel
industrial,  ya que a acidez no está
correlacionada directamente con el pH de
un producto elaborado industrialmente.
● Los  da tos  conf i rmaron que la
comercialización de la grosella debe
rea l izarse  en  e l  es tado de  madurez
fisiológica E4, teniendo en cuenta que la
resistencia a la compresión disminuye de
manera considerable en frutos maduros.
● Los resultados demostraron que en los
pr imeros  es tados  de  madurez  e l
contenido de azúcar tiende a disminuir,
luego a partir del estado de madurez E3
y al  i r  avanzando la maduración,  la
tendencia es aumentar hasta un promedio
de azúcar  de 7.441 en el  es tado de
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madurez E6; si en la industria procesadora
se quiere obtener un producto con una
concentración de azúcar el estado más
óptimo es el estado de madurez E6.
● La  relación de las variables básicas como
tamaño horizontal (diámetro) y tamaño
vertical (longitud) es directa, adicionalmente
los resultados demostraron que no hay
diferencias entre los estados E4 y E6 con
valores medios de 1.261cm y 1.327 cm para
el tamaño horizontal, por lo tanto el
crecimiento del fruto directamente
relacionado con nivel nutricional, tiempo y
estados ambientales.
● Según reportes bibliográficos la grosella
presenta un contenido de ácido ascórbico
de 200 mg/100g de muestra,  en esta
investigación se encontró un rango menor
con un valor igual a 124.23 mg /100g  sin
embargo cabe destacar que aún así es
una principal fuente de esta sustancia.
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